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Minuman merupakan salah satu kebutuhan pokok manusia yang 
utama di samping makanan, sehingga banyak dijumpai industri yang 
memproduksi berbagai bentuk minuman dengan berbagai macam 
kemasan. Teh cair wangi merupakan produk minuman yang banyak 
dikonsumsi karena flavor yang khas dan potensi kesehatan yang 
dimilikinya. Salah satu faktor penentu mutu pada produk teh cair wangi 
adalah proses penyimpanan dan penggudangan. Perencanaan proyek ini 
bertujuan untuk mengevaluasi kelayakan dari unit penyimpanan dan 
penggudangan teh cair wangi kemasan tetrapack dengan kapasitas 72.000 
kotak/hari (@ 200 mL) secara teknis maupun ekonomis. 
Teh cair wangi dibuat dari teh wangi kering, air dan gula yang 
melalui proses ekstraksi, penyaringan kasar dan halus, pencampuran, 
sterilisasi dan pengemasan. Produk yang telah dikemas disimpan dalam 
gudang penyimpanan yang memiliki desain black shaped dan bertingkat 
satu dengan luas sebesar 38,9 x 22,5 m. Aliran pemindahan produk dalam 
gudang menggunakan sistem arus garis lurus yang dapat menerapkan 
sistem First In First Out (FIFO). 
Bentuk organisasi pabrik teh cair wangi yang direncanakan 
dibangun di Jl. Raya Semarang–Kendal km.12, Semarang ini adalah 
Perseroan Terbatas (PT) dengan struktur organisasi garis. Jumlah 
karyawan yang dibutuhkan adalah 10 orang dan utilitas yang diperlukan 
meliputi air sebanyak 1.150 L/hari, listrik sebanyak 37,851 kWh/hari dan 
solar sebagai bahan bakar sebanyak 14,7 L/hari. Total biaya penyimpanan 
dan penggudangan per tahun dari teh cair wangi dengan kapasitas 72.000 
kotak/hari (@ 200 mL) adalah sebesar Rp. 364.428.880,00. yang 
diperoleh dengan memperhitungkan depresiasi bangunan dan peralatan, 
biaya utilitas dan biaya gaji karyawan. Biaya tersebut masih dianggap 
layak, yaitu membebani harga jual produk sebesar 1,11%.  
 
Kata kunci: teh cair wangi, tetrapack, kapasitas 72.000. kotak/hari, 
penyimpanan dan penggudangan 
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Beverage is one of the basic human needs beside food, so there are 
so many industries that produce the beverage with various packaging. 
One of the beverages that much consume by people is fragrant tea liquid 
because of the special flavor and healthy potential indeed. One of 
determining factor on the fragrant tea liquid product is on the storage and 
warehousing processes. The project planning aims to evaluate the 
feasibility of storage unit and warehousing fragrant tea liquid tetrapack 
packaging with capacity 72.000 box/day (@ 200 mL) as technical and 
economies activities. 
Fragrant tea liquid made from dry fragrant tea, water and sugar. 
Some steps of producing process fragrant tea liquid are extraction, coarse 
and fine filter, mixing, sterilization and packaging. The product that 
already been packed is saved in the storage warehouse which have black 
shaped design and one floor. Displacement flow of products in the 
warehouse uses a system of straight line flow which can apply a First in 
First Out (FIFO). 
The form organization of fragrant tea liquid factory is Perseroan 
Terbatas (PT) that planned to be built on Jl. Semarang-Kendal km 12, 
Semarang with structure line organization . The number of the employee 
that needed is 10 persons and the utility that needed including water 1.150  
L/day, electrical 37,851 kWh/day and diesel fuel 14,7 L/day. Saving and 
storing cost total per year from fragrant tea liquid with capacity 72.000 
box/day is Rp. 364.428.880,00 that gained by calculating depreciation of 
building and equipment, utility cost and employee payment. That cost are 
still feasible because only burden 1,11% of selling product cost. 
 
Keywords: fragrant tea liquid,  tetrapack, capacity 72.000 box/day, 
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